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ABSTARK 
 
 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 
tepung sukun dan tepung terigu terhadap karakteristik kaastengels sukun yang 
dihasilkan.  
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan 
Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 1x3 dan ulangan sebanyak 9 kali. 
Rancangan perlakuan pada penelitian ini terdiri dari 1 faktor yaitu perbandingan 
tepung sukun dan tepung terigu yang terdiri dari 3 taraf yaitu f1 (11,09% tepung 
sukun : 33,28% tepung terigu), f2 (22,19% tepung sukun : 22,19% tepung terigu), 
dan f3 (33,28% tepung sukun : 11,09% tepung terigu). Respon pada penelitian ini 
terdiri respon kimia meliputi kadar air, kadar protein, kadar karbohidrat (pati), 
kadar abu dan kadar lemak. Serta uji organoleptik meliputi parameter warna, 
aroma, rasa dan tekstur. 
Hasil penelitian menunjukan bahwa perbandingan tepung sukun dan tepung 
terigu pada produk kaastengels berpangaruh terhadap repon organoleptik (warna, 
aroma, rasa, dan tekstur), respon kimia (kadar air, kadar protein, dan kadar 
karbohidrat). Sampel yang terpilih adalah perlakuan f1 dengan perbandingan 
tepung sukun dan tepung terigu 11,09%:33,28%.  
 
 
Kata Kunci : Tepung Sukun, Tepung Terigu, Kaastengels, Asam Sitrat, Sodium 
Acid Pyrophosphate, Sodium Metabisulfit 
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ABSTRACT 
 
 
The purpose of this study was to determine the effect of the composition of 
breadfruit flour and flour  to the characteristics of kaastengels breadfruit 
produced. 
The experimental design used in this study was Randomized Block Design 
(RAK) with 1x3 factorial pattern and replication of 9 times. The treatment design 
of this study consisted of 1 factor, namely the ratio of breadfruit flour and wheat 
flour which consist of 3 levels, namely f1 (11,09% breadfruit flour: 33,28% wheat 
flour), f2 (22,19% breadfruit flour: 22,19% wheat flour), and f3 (33,28% 
breadfruit flour: 11,09% wheat flour). The response in this study consisted of 
chemical response including moisture content, protein content, carbohydrate 
content (starch), ash content and fat content. And organoleptic tests include 
parameter of color, flavour, taste and texture. 
The results showed that the composition of breadfruit flour and wheat 
flour in kaastengels products had an effect on organoleptic repon (color, flavour, 
taste and texture), chemical response (moisture content, protein content, and 
carbohydrate content). The selected sample is the f1 treatment with the ratio of 
breadfruit flour and 11,09% flour: 33,28%. 
 
 
Keywords: Flour Bread, Wheat Flour, Kaastengels, Citric Acid, Sodium Acid 
Pyrophosphate, Sodium Metabisulfite 
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I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar belakang, (2) Identifikasi masalah, 
(3) Maksud dan tujuan penelitian, (4) Manfaat penelitian, (5) Kerangka 
pemikiran, dan (6) Hipotesis. 
1.1. Latar Belakang 
Sukun  termasuk  tanaman  keluarga Artocorpus commonis. Pohon sukun  
dapat  berbuah  sejak  berumur  3  tahun. Sukun  merupakan  buah  yang mudah  
diperoleh, mudah dibudidayakan dan cocok sebagai tanaman penghijauan yang 
juga dapat tumbuh di daerah tropis asal mendapat air yang cukup. Setiap kali  
pohon dipanen, sekurang-kurangnya dua kali dalam setahun. Karena bisa 
dikatakan pohon yang berumur tujuh tahun dapat dipetik tidak kurang dari 200 
sampai 300 butir setiap pohonnya dengan berat antara 1,5 kg sampai 2 kg. Untuk 
pohon yang dirawat dan dipupuk, beratnya bisa mencapai tidak kurang 3 kg per 
butir (Fatmawati, 2012). 
Direktorat Jenderal Hortikultura Kementerian Pertanian (2015), telah 
merintis pengembangan produksi sukun di Indonesia sejak 2009 - 2014. Pada 
tahun 2009 produksi sukun adalah 110.923, pada tahun 2010 mengalami 
penurunan menjadi 89.231, lalu pada tahun 2011 mengalami penaikan kembali 
menjadi 102.089, pada tahun 2012 menjadi 111.766, kemudian pada tahun 2013 
mengalami penurunan kembali menjadi 106.934, dan pada tahun 2014 menjadi 
103.483. Sentra produksi sukun terbesar adalah Jawa Barat dengan produksi 
16.096 ton dan Jawa Tengah dengan produksi 21.443 ton. 
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Penyebaran tanaman sukun sangat meluas di kepulauan Indonesia, tanaman  
sukun  banyak  terdapat  di daerah  Sumatera,  Jawa, Nusa Tenggara, Sulawesi, 
Maluku, dan Irian. Tanaman sukun tumbuh subur di daerah yang basah dan  
kering dengan ketinggian 700 meter di  atas permukaan  laut. Pemanfaatan  utama 
tanaman sukun adalah buahnya (Setijo, 1995). 
Buah sukun termasuk golongan klimakterik. Puncak klimakterik dicapai  
dalam waktu singkat karena proses respirasinya berlangsung cepat (Widowati 
dkk, 2010). Oleh sebab itu, sukun mudah rusak dan harga sukun menjadi relatif 
murah. Upaya untuk meningkatkan daya guna sukun dan nilai ekonominya dapat 
dilakukan dengan mengolah menjadi tepung sukun. Dilihat dari kadar karbohidrat 
yang cukup tinggi (28,2%) dan kadar air yang rendah (61,8%), buah sukun 
berpeluang  untuk diolah menjadi tepung (Suyanti, 2001). 
Pengolahan sukun menjadi tepung merupakan alternatif cara pengolahan 
yang memiliki beberapa keunggulan yaitu meningkatkan daya simpan dan 
memudahkan pengolahan bahan bakunya. Kandungan karbohidrat, mineral, dan 
vitamin tepung sukun cukup tinggi. Setiap 100 g buah sukun mengandung 
karbohidrat 27,12 g, kalsium 17 mg, vitamin C 29 mg, kalium 490 mg, dan energi 
103 kalori. Dibandingkan dengan beras, buah sukun mengandung mineral dan 
vitamin lebih lengkap, tetapi nilai kalorinya rendah sehingga dapat dijadikan 
makan diet. Tepung sukun selain mudah diolah menjadi produk lain juga 
kandungan gizi relatif tak berubah. Oleh karena itu, tepung sukun dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan diversifikasi pangan yang dapat diolah menjadi 
berbagai produk. Selain dijadikan tepung, buah sukun yang muda dan buah masak 
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dapat dimakan setelah direbus, disangrai, atau digoreng (Dameswary, 2011).   
Penggunaan  tepung  sukun  sangat  banyak dimanfaatkan  seperti  dalam  
pembuatan  bolu,  cake, brownies,  roti,  tart, fresh role cake,  kue lapis,  cookies, 
dan  lain-lain.  Dalam  pembuatan tepung sukun ada tahapan-tahapan yang harus  
diperhatikan mulai dari pemilihan bahan, pengupasan, pencucian, pembelahan,  
pemotongan atau pengirisan, perendaman, pemblansiran, dan proses  pengeringan. 
Hal ini bertujuan untuk menghasilkan tepung sukun yang berkualitas tanpa 
berwarna gelap atau kehitaman (Widowati, 2003). 
Seperti  umumnya  buah – buahan, sukun  mudah  mengalami  pencoklatan 
setelah dikupas. Hal ini disebabkan oksidasi dengan udara sehingga terbentuk 
pencoklatan, yang akan berakibat pada pembuatan tepung sukun. Sehingga 
diperlukan  proses  pencegahan  perubahan warna  untuk  mengatasi  kendala  ini, 
dimana tepung yang bermutu baik adalah yang berwarna putih, bersih  dan  kering 
(Edahwati dkk, 2013). Kendala tersebut dapat diatasi dengan merendam irisan 
sukun ke dalam bahan pemutih atau pemucat kimia yang digunakan seperti Asam 
Sitrat, SAPP (Sodium Acid Pyrophosphate), ataupun dengan Sodium Metabisulfit. 
Pemutih (pemucat) dan pematang tepung merupakan bahan tambahan 
pangan yang sering kali digunakan pada bahan tepung dan produk olahannya. 
Pemutih dan pematang tepung dapat mempercepat proses pemutihan dan atau 
pematangan tepung, sehingga dapat memperbaiki mutu pemanggangan. Misalnya 
dalam pembuatan roti, biskuit, dan kue. Penggunaan bahan-bahan tersebut harus 
sesuai dengan peraturan pemakaian dan dosis penggunaannya. 
Tepung  sukun  mempunyai prospek  yang  sangat  baik  sebagai  pengganti  
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bahan lain, seperti beras dan bahan  pangan  lainnya.  Hal  ini disebabkan karena  
sukun mengandung mineral dan vitamin yang lengkap namun nilai kalorinya  
rendah sehingga cocok untuk makanan diet rendah kalori. Selain itu, sukun  
mempunyai indeks glikemik atau angka yang menunjukkan potensi peningkatan 
glukosa darah dari karbohidrat yang rendah sehingga dapat berperan 
mengendalikan  kadar  gula  darah  (Widowati dkk, 2001). 
Tepung terigu merupakan bahan dasar yang banyak digunakan dalam 
pengolahan pembuatan kue. Tepung terigu merupakan salah satu bentuk  alternatif  
produk setengah jadi yang dianjurkan, karena lebih tahan disimpan, mudah 
dicampur, diperkaya zat gizi (difortifikasi), dibentuk, dan lebih cepat dimasak  
sesuai tuntutan kehidupan modern yang serba praktis. Hal ini menyebabkan 
pemerintah harus menginpor dari negara lain. Menurut Subagjo (2007), setiap 
tahunnya volume impor gandum Indonesia rata-rata sekitar 7 juta ton atau senilai 
Rp 30 Triliun bahkan pada tahun 2014 mencapai 7,43 juta ton dengan komposisi 
tepung terigu impor sebesar 762.515 ton. Oleh karena itu perlu diupayakan 
alternatif komoditas pangan yang dapat mensubtitusi tepung terigu yang dapat 
dibuat dari bahan yang diperoleh secara lokal salah satunya seperti buah sukun. 
Cookies merupakan salah satu jenis makanan ringan yang sangat digemari  
oleh masyarakat Indonesia karena memiliki rasa dan bentuk yang menarik. 
Bentuk dan rasa dari cookies sangat beragam tergantung bahan yang  ditambahkan  
pada pembuatannya. Cookies merupakan kue kering, bentuk kecil memiliki rasa 
manis, tekstur yang  kurang  padat  dan renyah. Cookies biasanya  terbuat  dari  
tepung terigu, gula dan telur (Hastuti, 2012, di dalam Sitohang dkk, 2015).  
5 
 
 
  
 
Tepung sukun banyak mengandung kalsium dan phospor dibandingkan 
tepung lain yang biasa digunakan sebagai bahan pembuatan cookies untuk anak 
penderita autis. Selain itu, asupan kalsium dan phospor berguna untuk anak autis. 
Ion kalisum memiliki peran penting dalam proses pencernaan karena kalsium 
membantu penyembuhan luka atau sariawan usus dan masalah pencernaan yang 
dialami anak penderita autis, serta berperan dalam aktivasi enzim-enzim 
pencernaan. Sedangkan phospor berperan dalam pembentukan tulang dan gigi, 
penyimpanan dan pengeluaran energi (Almatsier, 2001).  
Cookies dapat diproduksi dengan menggunakan berbagai macam tepung  
termasuk tepung yang tidak mengandung gluten karena cookies tidak 
membutuhkan pengembangan (Gayati, 2014). Dengan demikian, pembuatan 
cookies dapat menggunakan tepung sukun yang tidak mengandung gluten. 
Dengan pencampuran tepung sukun dan tepung terigu mampu mengurangi 
gluten pada tepung terigu. Selain untuk pemanfaatan kandungan gizinya,  
diversifikasi sukun juga berfungsi untuk meningkatkan hasil guna  dan  nilai  guna   
sukun ketika panen besar-besaran, memperpanjang masa simpan, mengurangi 
impor tepung terigu dari negara lain, dan juga meningkatkan devisa negara 
(Shabella, 2012, di dalam Sitohang dkk, 2015). Selain itu cookies berbahan dasar 
tepung sukun dan tepung terigu ini dapat dinikmatai oleh semua kalangan dari 
anak-anak, orang tua sampai dengan lansia. 
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1.2.Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka masalah yang dapat 
diidentifikasi dalam penelitian ini adalah: Apakah perbandingan tepung sukun dan 
tepung terigu berpengaruh terhadap karakteristik kaastengels sukun ? 
1.3.Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud penelitian yang dilakukan adalah untuk mempelajari pembuatan 
kaastengels sukun dengan perbandingan tepung sukun dan tepung terigu. 
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung 
sukun dan tepung terigu terhadap karakteristik kaastengels sukun yang dihasilkan. 
1.4. Manfaat Penelitian 
 Manfaat penelitian yang dilakukan adalah:  
1. Dapat meningkatkan  nilai  ekonomis  dan  daya  guna  tanaman  sukun yang 
memiliki banyak kandungan gizi. 
2. Diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah kepada masyarakat terhadap  
pemanfaatan sukun menjadi tepung sukun. Serta mendorong masyarakat untuk 
menggunakan tepung sukun sebagai alternatif tepung terigu dalam membuat 
beberapa produk olahan pangan. 
3. Memanfaatkan sumber pangan yang terdapat di Indonesia semaksimal 
mungkin agar masyarakat tidak terlalu bergantung terhadap produk dari luar 
Indonesia. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
 Menurut Verheij (1997), di dalam Dameswary (2011), sukun adalah 
tumbuhan dari genus Artocarpus Communis dalam famili Moraceae yang banyak 
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terdapat di kawasan yang beriklim tropis. Buahnya terbentuk dari keseluruhan 
kelopak bunganya, berbentuk bulat atau sedikit bujur dan digunakan sebagai 
bahan makanan alternatif. Kulit buahnya berwarna hijau kekuningan dan terdapat 
segmen-segmen petak berbentuk poligonal. Segmen poligonal ini dapat 
menentukan  tahap kematangan buah sukun. 
Menurut Hildayanti (2005), buah sukun mengandung karbohidrat cukup 
tinggi, dan kaya akan mineral dan vitamin yang sangat diperlukan dalam 
metabolisme zat gizi. Setiap 100 g buah sukun mengandung 27,12 g karbohidrat, 
1,48 g lemak, 1,65 g protein dan energi 108 kalori. Jenis lemak dan asam amino 
walaupun jumlahnya relatif sedikit, semua asam amino essensial, yaitu asam 
amino yang harus dikonsumsi karena tidak bisa disintesa dalam tubuh, terdapat 
dalam buah sukun. 
Menurut penelitian Fatmawati (2012), dalam pembuatan tepung sukun ada 
tahapan–tahapan yang harus diperhatikan yaitu pemilihan bahan, pengupasan,  
pencucian, pembelahan, perendaman, pemblansiran, penyawutan tipis, 
penjemuran, dan yang terakhir penggilingan. Apabila dalam proses pembuatan 
tepung sukun tidak memenuhi persyaratan kualitas  maka  akan  menghasilkan 
tepung  sukun  yang  berwarna gelap kecoklatan atau kehitaman. 
Widowati dkk (2001), di dalam Dameswary (2011), menyatakan bahwa 
tingkat ketuaan buah juga sangat berperan terhadap warna tepung yang dihasilkan. 
Buah yang muda menghasilkan tepung sukun berwarna putih kecoklatan. Semakin 
tua buah sukun maka semakin putih warna tepung yang akan dihasilkan. Buah 
sukun yang baik diolah adalah buah mengkal yang dipanen 10 hari sebelum 
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tingkat ketuaan optimum. Selain terjadinya pencoklatan pada  tepung, aroma khas 
dari sukun juga tidak dapat hilang.  
Menurut Asmadi (2007), di dalam Nisa (2016), cookies atau kue kering 
merupakan cemilan yang banyak digemari masyarakat. Bahan-bahan yang 
digunakan dalam pembuatan kue kering antara lain yaitu tepung terigu, susu skim, 
telur, gula, shortening, garam, vanili dan bahan pengembang. 
Menurut SNI 01-2973-1992, cookies merupakan salah satu jenis biskuit  
yang dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relatif renyah bila 
dipatahkan, dan penampang potongannya bertekstur kurang padat. 
Menurut hasil penelitian Sitohang dkk (2015), mengenai perbandingan 
tepung terigu dengan tepung sukun dan jenis penstabil menunjukkan bahwa 
semakin tinggi perbandingan tepung sukun yang digunakan maka kadar air, kadar 
protein dan kadar serat kasar cookies akan semakin menurun.  
Menurut hasil penelitian Wulandari dkk (2016), mengenai subtitusi tepung 
sukun dengan tepung beras di dapatkan kadar air cookies dengan substitusi  
tepung sukun terendah pada perlakuan dengan konsentrasi 10 dan 50% sebesar 
6,55%  dan yang tertinggi adalah pada perlakuan dengan konsentrasi 30% sebesar  
8,33%. Untuk kadar protein cookies dengan substitusi tepung sukun terendah pada 
perlakuan dengan konsentrasi 50% sebesar 4,88% dan yang  tertinggi  adalah  
pada perlakuan dengan konsentrasi 10% sebesar  6,09%. Untuk kadar  karbohidrat 
cookies dengan substitusi tepung sukun terendah adalah pada perlakuan dengan 
konsentrasi  30%  sebesar  69,11% dan yang  tertinggi adalah  pada  perlakuan  
dengan konsentrasi 10% sebesar 70,50%.  
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Berdasarkan hasil penelitian Pratiwi dkk (2012), tentang pemanfaatan 
tepung sukun pada pembuatan aneka kudapan sebagai alternatif makanan bergizi 
untuk PMT-AS didapatkan hasil analisis kandungan zat gizi tepung sukun yaitu 
kadar air 9.2%, abu 1.9% (bb), lemak  0.38%  (bb), protein 2.83% (bb),  
karbohidrat 85.65% (bb). Tepung sukun dibuat menjadi 3 jenis kudapan dengan  
cara pengolahan yang berbeda, yaitu brownies kukus, pia (panggang), dan  kroket 
(goreng).   
Menurut Sutradi dan Supriyanto (1996), di dalam Nisa (2016), sifat tepung 
sukun mencerminkan perilaku tepung sukun dalam kaitanya dengan 
kesesuaiannya untuk diolah menjadi berbagai produk olahan makanan kecil. 
Kapasitas hidrasi yang tinggi disebabkan adanya kandungan kadar pati, kadar 
amilosa dan amilopektin. 
Berdasarkan pernyataan Sutardi dan Supriyanto (1996), di dalam Sitohang 
dkk (2015), menyatakan bahwa beberapa sifat tepung sukun yang penting adalah  
kapasitas hidrasi tepung sukun sekitar 290%, lebih besar dibandingkan dengan  
kapasitas hidrasi tepung terigu yaitu 191,55%. Sehingga jumlah air yang dapat 
diserap oleh tepung sukun lebih besar daripada tepung terigu. 
Menurut Sitohang dkk, (2015), tepung sukun memiliki kadar air yang 
rendah juga dipengaruhi oleh perendaman dengan sodium  metabisulfit. Kadar air  
tepung sukun yang lebih rendah inilah  mempengaruhi kadar air  cookies  tersebut. 
Hal ini sesuai dengan pernyataan Hildayati (2005), yang menyatakan bahwa  
perendaman dan pengeringan tepung sukun dengan  sodium  metabisulfit  akan 
menyebabkan penurunan rendemen dan kadar air. Sifat sulfit yang mampu  
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mengikat air dan membentuk ikatan sodium bisulfit dan dilanjutkan dengan  
pengeringan menyebabkan terjadinya penguapan sehingga semakin banyak air  
yang akan  menguap  sehingga  kadar  air  tepung semakin rendah. 
Menurut Sitohang dkk (2015), cookies yang dibuat dengan  adonan  yang 
rendah  protein menghasilkan  cookies  dengan tekstur  mudah  patah  dan  remah  
karena  tidak terbentuk gluten selama adonan. 
Menurut  Murni dkk (2014), di dalam Wulandari dkk (2016),  tepung sukun  
memiliki  kadar  protein  yang  lebih  rendah dibandingkan  dengan  tepung  terigu  
yaitu 3,60% sehingga dengan peningkatan substitusi tepung sukun secara tidak 
langsung akan menurunkan kadar protein cookies. 
Menurut Wulandari dkk (2016), semakin banyak tepung sukun yang  
ditambahkan cenderung menyebabkan semakin rendahnya kadar protein dari 
cookies. Sesuai dengan  pendapat Sukandar dkk (2014) yang menyatakan bahwa 
protein yang terkandung dalam tepung sukun memang rendah yaitu sebesar  
3,64%.  . 
Menurut Fatkurahman dkk (2012), di dalam Wulandari dkk (2016), 
menyatakan bahwa kadar karbohidrat dihitung secara by difference dipengaruhi 
oleh komponen nutrisi lain yaitu protein, lemak, air, dan abu, semakin tinggi 
komponen  nutrisi  lain  maka kadar karbohidrat semakin rendah dan sebaliknya 
apabila komponen nutrisi lain semakin rendah maka kadar karbohidrat semakin  
tinggi. Karbohidrat merupakan sumber kalori utama yang berperan dalam 
menentukan karakteristik  bahan  makanan  seperti  warna,  rasa,  dan tekstur. 
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Menurut Andarwulan dkk (2011), di dalam Wulandari (2016), karbohidrat 
mengandung gula pereduksi yang berperan dalam reaksi pencoklatan non 
enzimatis (Maillard) apabila bereaksi dengan senyawa yang memiliki gugus 
amino seperti protein. 
Berdasarkan hasil penelitian Sunarwati (2011), terhadap kandungan 
karbohidrat dari subitusi tepung sukun terhadap brownies kukus. Kandungan 
karbohidrat antara sampel B (75 % : 25 %), C (65 % : 35 %) dan D (55% : 45 %) 
masing-masing berbeda. Kandungan brownies kukus substitusi tepung sukun yang 
paling tinggi terdapat pada sampel D (55% : 45 %) yaitu 57,1737 mg. Hal ini 
dikarenakan penggunaan persentase penggunaan tepung sukun yang tinggi atau 
banyak. Dimana dalam proses pemasakan apabila bahan yang mengandung 
karbohidrat bila ditambahkan dengan gula maka kandungan karbohidratnya akan 
meningkat. 
Menurut hasil penelitian Sitohang dkk (2015), menunjukkan semakin  tinggi 
penggunaan tepung sukun maka kadar abu akan semakin meningkat. Hal ini 
disebabkan oleh tepung sukun mengandung sejumlah mineral dalam konsentrasi 
tertentu. Pada tepung sukun terdapat mineral seperti kalsium (58,8mg/100g), 
fosfor 165,2 (mg/100g), besi (1,1mg/100g). Menurut FAO (1972), dalam Shabella 
(2012), menyatakan bahwa kadar abu pada tepung sukun yaitu 2,0 g.  
Menurut penelitian Wulandari dkk (2016) kadar lemak cookies dipengaruhi 
oleh adanya penambahan margarin dan telur dalam pembuatan cookies. Margarin 
mengandung sejumlah lipid dan sebagian dari lipid itu  terdapat bentuk terikat 
sebagai lipoprotein dan bila margarin ditambahkan pada adonan, maka adonan 
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tersebut akan memiliki  kadar  lemak  yang  tinggi. Lemak berfungsi  sebagai 
shortening dan memberikan pengaruh  pada teksur sehingga  cookies yang 
dihasilkan menjadi lebih lembut dan lemak dapat memperbaiki struktur fisik  
seperti pengembangan, kelembutan tekstur, dan aroma. 
Menurut hasil penelitian Sitohang dkk (2015), mengenai perbandingan 
tepung terigu dengan tepung sukun dan jenis penstabil menunjukkan bahwa 
semakin tinggi perbandingan tepung sukun yang digunakan maka aroma dan rasa 
cookies akan semakin menurun, sedangkan semakin tinggi perbandingan tepung 
terigu  maka  nilai uji organoleptik teksturnya semakin tinggi. 
Menurut penelitian Wulandari dkk (2016), rasa cookies menunjukkan rasa 
yang sangat manis pada konsentrasi 0% dan yang tidak manis  pada  konsentrasi 
10%.  Tepung sukun memberikan sedikit rasa getir atau pahit disebabkan oleh 
rasa  langu pada tepung sukun tersebut. Menurut Sukandar dkk (2014), senyawa 
yang menyebabkan timbulnya rasa pahit atau getir adalah kandungan tanin pada 
buah sukun. Rasa pada cookies juga dipengaruhi oleh penambahan margarin dan 
telur. Kandungan lemak dan protein dalam adonan dapat membantu meningkatkan 
rasa produk yang dihasilkan. 
Dwiyani (2013), di dalam Sitohang dkk (2015), semakin  banyak  tepung  
terigu yang ditambahkan ke dalam adonan, akan meningkatkan jumlah protein 
sehingga rasa cookies lebih disukai panelis. Adanya protein yang terkandung pada 
tepung terigu dapat menimbulkan reaksi Maillard yang dapat memperbaiki rasa 
pada suatu  bahan  pangan . 
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Menurut penelitian Wulandari dkk (2016), warna cookies menunjukkan 
warna yang coklat keemasan pada konsentrasi 20% dan yang sangat coklat pada 
konsentrasi 50%. Semakin tinggi konsentrai tepung sukun yang ditambahkan  
maka semakin coklat warna cookies yang dihasilkan. Warna yang diihasilkan oleh 
cookies dipengaruhi oleh bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies dan 
karena adanya reaksi Maillard selama  proses  pemanggangan. 
Menurut Murni dkk (2014) di dalam Wulandari dkk (2016), menyatakan 
bahwa semakin banyak tepung sukun yang ditambahkan maka semakin rendah 
penilaian terhadap warna cookies karena tepung sukun memiliki warna yang agak 
gelap. Menurut Olaoye et al.(2006), di dalam Pratiwi (2012), warna tepung  sukun 
lebih gelap dibandingkan tepung terigu akibat adanya senyawa flavonoid yang  
dimiliki sukun. 
Menurut penelitian Wulandari dkk (2016) aroma cookies menunjukkan 
aroma yang sangat harum pada konsentrasi 30% dan yang tidak harum pada  
konsentrasi  10%. Aroma yang dipengaruhi oleh aroma khas yang dimiliki oleh 
tepung sukun.  Menurut Murni dkk, (2014), aroma yang terdapat pada suatu  
bahan pangan berasal dar sifat alami bahan tersebut dan ada yang berasal dari 
berbagai macam campuran bahan penyusunnya. Aroma yang dihasilkan oleh 
cookies juga  ditentukan oleh  perpaduan  bahan-bahan pembuatan cookies. 
Menurut Sitohang dkk (2015), aroma pada cookies juga ditentukan oleh 
perpaduan antara bahan-bahan pembuatan cookies. Komponen pada adonan 
menimbulkan bau khas, misalnya dengan pencampuran margarin, telur yang  
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dapat memberikan aroma yang disukai panelis, selain itu aroma cookies juga  
dipengaruhi oleh  proses pemanggangan pada cookies. 
Menurut penelitian Wulandari dkk (2016), tekstur cookies menunjukkan 
tekstur yang sangat renyah pada konsentrasi 10% dan yang tidak renyah pada 
konsentrasi  30%. Tekstur pada cookies ditentukan oleh kadar air, jumlah dan 
kandungan  lemak, karbohidrat, dan protein yang menyusunnya serta dipengaruhi  
oleh  semua  bahan baku yang digunakan. Tekstur pada cookies substitusi tepung 
sukun disebabkan oleh tepung  sukun mengandung  protein  dalam  jumlah  kecil. 
Menurut penelitian Sitohang dkk, (2015), semakin tinggi perbandingan 
tepung terigu maka nilai uji organoleptik teksturnya semakin tinggi. Gluten pada 
tepung terigu mempunyai kontribusi membentuk kerangka adonan yang akan 
membentuk  cookies dengan tekstur yang renyah (Matz, 1992). 
Pithasari (2005), di dalam Nisa (2016), semakin tinggi kandungan amilosa 
maka akan meningkatkan tingkat kerenyahan cookies. Molekul amilosa cenderung 
membentuk struktur heliks yang dapat merangkap molekul lain seperti asam 
lemak dan monogliserida. Pembentukan  kompleks tersebut  dapat  mengurangi  
sifat kelengketan dan meningkatkan kekerasan (Haryadi, 2006). Selain itu pula,  
faktor suhu pemanggangan mempengaruhi tekstur cookies semakin renyah. 
1.6. Hipotesis 
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan, diduga bahwa 
perbandingan antara tepung sukun dan tepung terigu berpengaruh terhadap 
karakteristik cookies (kaastengels). 
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1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
 Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 
Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudi No. 193, Bandung. Penelitian dimulai dari 
bulan Oktober sampai dengan November 2017.  
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